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KUHARICA "DUGosTo(KA GPIZA" 


Uvriježena jela Dugog otoka rezultat sv kombinacije dostupnih namirnica na 
ovom prostoru, životnih prilika odnosno neprilika, te asimilacije pojedinih 
dijelova kulinarskih užanci drvgih prostora i kultvra. Tako se većina jela s 
ovog prostora mogu pronoći i vu drvaim sredinama, Dvaootočani sv uvijek 
znoli dodoši im svoj osebujan štih, a pojedina jela su, najčešće načinom 
pripreme, specifično isključivo za Dvoj otok. 


Stoga, neka vam ova kuhorica s 1 probranih recepota bude samo osnova, 
A vi svakoko ubacite molo svoje čarolije. 


Krenite u istroživonje i bez ponike! 


The traditional dishes of Dvoj Otok ore the resvit of a combinotion of 
ovoiloble foods in +nis area, life circumstances or odversitv, onda tne 
ossimilotion of certain parts of tne cvlinary traditions of other areas and 
cultvres, filthovah most of the dishes from tnis area can be £ovnd in other 
oreas as well, the residents of Dvoj otok olwoys knew how to add their 
own speciol touch to them, and certain dishes, usvolly by the woy of 
preporotion, ore specific exclusively to Dvai otok. 


Therefore, let this cookbook with A well-chosen recipes be jvst the bosis for 
Wov, and be svre to add a litHe of yovr own magjc. 


Start reseorching and dont panic 


S VAVA 
BEANS WITH AN(HoVie; 


Ovo jelo je tipičan primjer miješanja rozličitin kultura. Jari orah, kao namirnica, nije 
dk hinje. Prevzet je s područja zadarskog zaleđa, te mu je 
ridodan morski štih. 
Priprema je tipično mediteranska, jednostavna, sa što manje sostojako, 


oduvijek bio dio dvoootočke ku 


Jori oroh je sušena mohvnorka, te ga je zbog +090 prije 
korištenja potrebno rehidrirati i omekšori. Zbog toda se večer 
prije pripremanja jela namoče u IL vode. 


Priprema jela započinje tako da se ranije namočeni jari Ta 
stovlja u lonac zajedno s ZL vode, te se kuha minimalno 
dok ne omekša. 


Kod je kvhanje pri Erojv v lonac se dodoje blitva, 5-4 očišćena 
krvmpira rozrezana na mole kockice, te soli po želji. 


Jelo je gotovo kad se svi ti sastojci međusobno povežu vu 
srednje Qustv juhu. Tada mu se dodojv maslinovo vlje i mljeveni 


POPOr. 


Jelo se poslužuje vu dubokom tanjvru, te se vz njega serviraju 
slani inćvni v moslinovom ulju. 


€ ovo jelo je tipično za Dvai otok. Njegova specifičnost nisv sastojci već nočin pripreme. 
dje se srdele pripremojv na ovoj način. Radi se o jednostovnom, brzom i vrlo 
ukusnom jelu, samo “se mora poziti da sv srdele velike i debele, 


Rijetko 9 


Srdele se prije pečenja prodv kroz ruke da im se koliko-toliko 
uklone ljuske. 


Srdele se notaknu na plosnati štap dužine cca 500m i to tako 
da štap svokoj prolozi s gornje strane kosti. To je vrlo bitno! 


Tako notoknute srdele se sole povećom količinom krvpne soli, 
te se stovljojv iznad ranije pripremljenog žara. Nojbolji žar je 
od lo2ja, jer je potreban krotkotrojon, oli jak žar. Tako se peku 
cca 5min. 


Toda se srdele okreću na drvgu stranu, pa im je kost sad 
iznad rožnja koji pridržava omekšolv ribu, te se tako peče još 
cca 3min. 


Srdele se skidojv s ražnja u posvdv, te se poklapojv poklopcem 
por minuta koko bi se vi ee sokovi. Na ovoko pripremljene 
srdele ne stovlja se ulje! Najčešće se uz njih.poslužuje lrumpir 
solota naprovljeno od krumpira razrezanog na ploške, 
rozrezanog crvenog, luka, vlja, octa, te soli i papra. 


ARTICHok€$ AND BEANS 


Jedan od isključivo "biljnih" specijoliteta, iako se često u jelo pridodaje i špek. Sezona 
ovog jela je proljeće, kada se beru još neotvorene ne ortičoka. Vvo je jelo koje se 
prije svega jede iz g 


što. 


Glovicama ortičoka je potrebno odstraniti vanjske, tvrde 
listove dok se ne dođe do mekšeg dijelo. Isto tako, odstrane 
se i bodlje na vrhovima. listova. 


Toko očišćene artičoke se onda pune sa smjesom sastovljenom 
od prezle, sitno nasjeckanog češnjaka, peršina, soli, papra i 
maslinovog, vlja. 


U loncu se na maslinovom vljv zaprži nasjeckani crveni luk da 
omekša. Zatim se ranije napvnjene artičoke poslažu na dno 
lonca. Dodojv se i svježa zrna boba i graška, te krumpir 
rasjeckan na komadiće s kojima se popunjavojv aka prostori 
između artičoka. Sve to se zalije vodom, taman toliko da sv 
olovice artičoka prekrivene. 


Sve se skupa kuha nekih 30min, taman da bob, grošok i 
krvmpir bvdv gotovi, a okusi se isprepletv. 


FISH STEW 


Noši stari su brudet provili od bilo koje ribe kojv sv imoli na rospola 
klasičnom ribljem brudetu, s tim do se'često, rodi količine, u njega još 


Šod 


u. Radi se o 
oje i krumpir. 
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Pno lonca se zalije moslinovim vljem, te se na to poslože 
rosjeckana kopula i lagano se 2aprži. 


Na to dolozi očišćena i posoljena riba, molo nasjeckano 
češnjaka i rajčice, te lovor. Sve to se zalije vinom (ili očtom) i 
kuha dok vino ne ispari. Zatim se dolijeva vode, tek toliko do 
riba ne bude skroz prekriveno. 


Sve skupa se na laganoj vatri kuha cca 40min, ovisno o vrsti 
ribe koja se koristi. Kad ye riba skoro gotova dodaje se sitno 
nosjeckani peršin, te je vorzo jelo gotovo i spremno za 
serviranje. 


Caudv 


FiSH MARINADE 


Sovr je još jedno od jela kojim sv stori ljudi željeli sačuvoti ribu što dulje jestivom i 
upotrebljivom, jer na ovoj nočin riba se može jesti i Dale dana nakon ŠTO Je vlovljena. 


Koo i kod brudet i kod sovra se mogu koristiti najrazličitije ribe. 
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Riba se očisti i ako je veliko, rosiječe se na komade, a malv, 
POput srdele ili manvle, može se pustiti u jednom komadu. 
Očišćena riba se vvolja v brošno i poprži na vrelom vlju. 
Izvođenv iz vlja je potrebno posoliti. 


U lonac se zotim na maslinovom vljv poprži nasjeckan crveni 
luk. Kad crveni luk umrtvi, o Se nosjeckani češnjak, par 
Fikobegje rvžmorina i lovora, molo papra, te se sve skupa prži 


ok se ne poveže. 


Zotim se dodoje pola litre octa i Zdci vode, te se sve skupa 
kuha dok ne pretvori u povezanu juha. Dodaju se i 2 žlice 
krušnih mrvica da sve molo zgvsne. 


Ranije pripremljena riba se poslaže v posudu, te se zalije sa 
skuhanom juhom. Tako se može očuvati i 10 dana. 


i Sako ia 
SPAGHETTI WITH EVROPEAN SPIDER. (RABS 


2 1 oSoBe/People — Qlršom — GPTEKO/HARP 


Ovo jelo može biti vrlo efelstno prilikom serviranja ukoliko se gornji dio oklopa rakovice 
sočuva prilikom odvojanja mesa, te se kosnije iskoristi kAd tomjur za posluživonje 
gotovog jelo. 


Tnis dish can be very effective when served if the upper port of the crobs shell is 
preserved when separating the meat, and is later vsed os a plate for serving the 


finished _dish. 
iko rakovica / crob b Žl. moslinovo vlje / olive oil 
4009 špogeti / spoghetti prst peršin / porsley 
3-4kom češnjak / aorlic prst sol / sol+ 
tal vino / wine Prst. POpor / pepper 


Zkom = rajčica / tomoto 


SASTOJCI 
INGREDIENTS 


o 


PRIPREMA / PREPARATION 


Rakovice je potrebno očistiti o nečistoća i isprati mlazom vode. 
Urone se u kipuću vodu i kvhojv ZOmin. Zatim se ohlade, te se 
pristupi odvojanju mesa od ljuštvre, a 2a to je potrebno 
odvojiti gornji oklop od donjeg, te pokidoti noge. Svo 
sokvpljeno meso odvoji se u jednu posudv. 


Crab mvst be cleaned of impvrities and rinsed with a stream 
of woter. Immerse them in boiliny woter and cook for 20 
minutes. \h/hen they cool down, mot needs to be separated 
from tne shell, and for this it is necessaru to separate the 
gu shell from the lower one, and teor off tne legs. All tne 
collected meot is stored in one container. 


U lonac se ulije maslinovo vlje i nasjeckani češnjak, te lagano 
poprži. Zatim se doda nosjeckoni peršin, rojčicaji ranije 
očišćeno meso rakovice i par _ minuta poprži. Potom se doda 
soli i papra, te vino i sve skupa kvha ibmin. 
Olive oil and seas gorliv are povred into tne pot ona 
liohtly stir-fried. Then Add chopped parsley, tomoto, and 
na cleaned crab meot and stir-fru for a few minutes. 
en ada salt and pepper, as well as wine and cook 
everutning togetner for 15 minutes. 


Za to vrijeme se u drvaom loncu skvhojv špageti ol dente. 
Ocijede se i dodajv u lonac s mesom rokovice i sve skupo se 
još kuha dok špageti ne budv gotovi. 

a tnis time, “he spaghetti iš cooked ol denfe in another 
pot They are drained ond added to tne pot with tne crot 
meot ond everutning is cooked together until tne spoohetti is 
done. 
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(VTTLEFISH WITH POTATo€S 


Ovo jelo razvilo se iz nadaleko poznotog crnog rižota. Ali se umjesto riže vbocio krumpir, 
Koji je bio lakše dobavljiv. Zbog +098 je oVo jelo po tekstvri'i rjeđe od rižota. Ne 
smijemo zoboroviti i činjenicu da še na ovoj nočin s istom količinom sipe moglo 

nohraniti više ljudi nego korištenjem riže. 
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Sipa se očisti od iznutrica, a crnilo se oprezno izvodi i 
privremeno spremi u čašu za kosnije korištenje. Tako očišćeno 


sipa se reže na sitne komadiće. 


U loncu se na molo moslinovog, vlja poprži sitno Ma 


crveni luk. Potom se dodojv ranije nasjeckani komo 


zajedno prže još cca 15min. 


ći sipe 


Zotim se dolije molo vino, a nakon što ono ispori dodojv se 
Voda i krvmpiri razrezani na fetice. Sve to se skupa kuha još 


cca Z0omin. 


Pri krojv se NEE dodojv ranije izvađeno crnilo od sipe, peršin, 


sol i papor. 
je spremno za posluživanje. 


okon kroikog vremena, kod se sve poveže, jelo 


SALTED AND DRIED SAVRELS 


Tramokoti u ovom smislu znoči posoliti i osušiti ribu. To je nojstariji način očuvanja ribe, 
dok još nije bilo hladnjaka i zamrzivača. I2 tog rozlčga ovo jelo svakako možemo 
nazvoti' tradicionalnim. KAO i mnogim drvaim jelima i ovom se dodoje krumpir, jer se od 
some ribe, a Pogotovo tramokane, teško zosititi. 


Svježe šarvne je potrebno očistiti i rascijepiti na pola, te se 
zofim pospv krupnom soli i stove sušiti vani par dana kad je 
bvra. 


Kad se riba osušila i vpila sol, spremna je 2a pripremu. U 
lonac se stavlja red isjeckanog crvenog luka (po mogućnosti 
ljutice), red krumpira isjeckanih na fetiče, red ribe. Doda se i 
molo nosjeckanih rajčica, octa i Z lista lovora. Ulije se vode, 


tek toliko da to sve prekrije i kuha se sve skupa nekih 50min. 


Kad je krumpir gotov, jelo se može izvaditi s votre i spremno 
je 2a serviranje. 


može biti prilikom sokvpljanja, budući da na vrhovima svojih 


Pohane vlasulje 


FRIED SNAKELO(K$ ANEMoN€S 


2 1 oSoBE/PEopLE (SQ 01 Zo GB HAR/TEKO 


Dokaz da se iz mora može boš sve jesti. Postoji i juha na morskom kamenu, oli o tom 
jelu nekom drvaom prilikom. Jako jednostavno i bržo PR jelo. Jedinih problema 


kojima vas mogu opeći. 


ovoaka imaju žarne stanice 


Proof +tnot uov can eat just obovt onutning from +ne sea. There is also a sovp on sea 


stone, but Tnof_dish will be discussed"on anotner occasion. & very simple and quickl 
prepared dish. The onlu problem can be when collecting anemoneš from +ne sea, sinče 
tney hove stinging celis on +he tips of their tentacles with which they can burn y0v. 


4009 vlosvlja / snakelocks anemone 
09 brašno / flovr 

Z kom jaje / e99 

Prst. sol / solt 


SASTOJCI 
IN4REDIENTS 


PRIPREMA / PREPARATION 


Vlosvlje je iz mora nojbolje voditi nožem toko da ih se odvoji 
od kamena 2a koji sv prilijepljene. Budite oprezni da vos ne 
opeku žarnim stanicama! Stave se v posvdv napvnjenu 
zosoljenom vodom ili morem. 

It is best to remove the snokeloces anemones from tne sea 
with a knife, by seporoting tnem from tne stone to which tney 
ore oMached. Be carefvl not to A bvrned by their stingino 
cells! Put them in a contoiner filled with solted woter or seo. 


Priprema jela započinje njihovim vađenjem iz posvde i 
sušenjem na popirnotom ubrvsv. Lovke im možete, oli i ne 
morofe odstraniti. 

Dish preporotion begins bu taking tnem from the contoiner 
ond drying on a paper towel. Yov may or moy not remove 
their_tentocles. 


Uvaljojte ih v brašno, a zatim v razmućeno jaje, te ubacite u 
lonac s vrelim vljem. Gotove sv već za 1-Zmin. Nojčešće se 
oslužvju vz zelenv solotv ili rojčice i krastavce. 
ll them in flovr, then in scrambled ega, and put them in a 
POT With hot oil. They ore ready in 1-2" Minutes. They ore most 
often served with a green solad or tomatoes and čucumbers. 
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